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異体米（SSI 変異体米：SSI，SSIIIa 変異体米：SSIIIa，Pullulanase 変異体米：PUL）の
米粒および炊飯米，胚乳部から分離した澱粉の理化学的特性を明らかにすることを目的とし
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た。 
種子形態は，SSI および PUL は日本晴（野生型）と比べて違いは認められないが，SSIIIa
は心白米と乳白米であり，炊飯米の形状も縦方向の伸長が顕著で，炊飯米の表層面も凹凸が
なく滑らかであった。分離澱粉の糊化特性および糊液の粘弾性測定の結果，糊液の特徴は，

























Ⅱ RE33005S）を行った。炊飯米の形状は，日本晴と SSI，PUL はジャポニカ米に特有の























画分）中の Fr.1 の溶出割合が低く，Fr.III が高い値であった。これは，SSIIIa の糊液を構
成する低分子量のアミロペクチンが多い分散系であることが考えられた。 
ラピット・ビスコ・アナライザー（RVA）によるペースト特性は，PUL の最高粘度（193.5cP）
および最終粘度（286.0cP）が最も高く，日本晴と SSI が類似しており SSIIIa は最高粘度
（19.5cP）および最終粘度(30.0cP)で，著しく低い曲線を示した。また，4％澱粉糊液の動









合度（DP）8－13 が減少し，DP14－30 が増加した。SSIIIa は DP6－8，DP15－19，DP31
以上が減少し，DP10－15，DP20－30 が増加した。また，PUL は DP17－20，DP26 以上
が減少し，DP8－16，DP21－25 が増加した。さらに，澱粉を DMSO で分散させた後，






本晴に比べて SSI はアミロペクチンの房を構成する A 鎖が減少したが，その房内を構成す
る B1 鎖が増加していた。分子量は日本晴に比べて小さく算出されたが，溶液中の慣性半径
は顕著に減少しなかったと推測された。SSIIIa では，A 鎖の短鎖が減少したが長鎖は増加
した。しかし，房内の広がりを担う B1 鎖が減少し，2 つの結晶部を渡る B2 鎖が増加した
が，さらに長い鎖長は減少していたことから，アミロペクチンの房内も隣接するグルコース
鎖が粗の状態と推測された。平均分子量および慣性半径ともに低値となったのではないかと
推察された。PUL は，A 鎖のうちの長鎖と B1 鎖のうちの短鎖が増加したことから房内の
グルコース鎖は密であるが，長鎖である DP26 以上の B2 鎖と B3 鎖は減少している。この
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審 査 報 告 概 要 
 
「米」は国内自給しやすく，高度な栽培技術により多くの品種が育成されているが，新た
なコメ改良法として，レトロトランスポゾン Tos17の挿入により，イネの澱粉合成関連酵素
のうち，スターチシンターゼ（SS）のアイソザイム SSIと SSIIIa，デブランチングエンザ
イムのアイソザイムである PULが欠損した変異体を作出し単離した。これらの変異体米の澱
粉の糊化および糊液の粘弾性など，諸性質を広く検討した報告は少ない。本研究では，日本
晴および作出した変異体米 3種（SSI，SSIIIa，PUL）の米粒および炊飯米，分離澱粉の理化
学的特性を詳細に検討し，澱粉合成酵素の欠損による構造変化のモデル図を示し，糊液の物
性との相互関係を明らかにした。この研究により，澱粉合成関連酵素を制御することで，目
的に応じた米の作出が可能であることが示唆されたことは，米の調理加工および利用におい
て意義がある。これらの研究成果等を詳細に検討した結果，審査員一同は博士（食品栄養学）
の学位を授与する価値があると判断した。 
